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T E I L  1  –

Grundlagen des Ninja Combi 12-in-1

❦



V O R W O R T  –

Ein Gerät, unzählige Möglichkeiten

Einfach kochen, vielseitig genießen und den Küchenalltag entspannter gestalten.

Stell dir vor, du möchtest nach einem langen Tag etwas Leckeres auf den Tisch bringen. Vielleicht ein saftiges 

Hähnchengericht mit Kartoffeln und Gemüse, eine cremige Pasta oder einen knusprigen Auflauf. Du hast 

Hunger, aber keine Lust, mehrere Töpfe und Pfannen zu benutzen und anschließend einen großen Berg 

Geschirr abzuwaschen.

Genau hier zeigt der Ninja Combi 12-in-1, was in ihm steckt.

Dieser vielseitige Küchenhelfer vereint die Möglichkeiten eines Backofens, einer Heißluftfritteuse, eines 

Dampfgarers und eines Multikochers. Du kannst damit Fleisch und Fisch zubereiten, Gemüse schonend garen, 

Brot backen, Reis und Nudeln kochen oder komplette Mahlzeiten mit passenden Beilagen auf einmal 

zubereiten.

Besonders praktisch ist die Kombination aus heißer Luft und Dampf. Während der Dampf die Speisen beim 

Garen unterstützt, kann die zirkulierende Heißluft für eine appetitliche Bräunung und knusprige Oberflächen 

sorgen. So lassen sich viele Gerichte mit weniger Aufwand zubereiten.
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Das große Ninja Combi 12-in-1 Kochbuch XXL Vorwort – Ein Gerät, unzählige Möglichkeiten

Dieses Kochbuch begleitet dich Schritt für Schritt.

Du musst weder ein erfahrener Hobbykoch sein noch außergewöhnliche Zutaten einkaufen. Die Rezepte sind 

auf den normalen Küchenalltag abgestimmt und lassen sich mit Lebensmitteln zubereiten, die du in gut 

sortierten Supermärkten findest.

Dich erwarten 200 abwechslungsreiche Rezepte für unterschiedliche Gelegenheiten. Vom schnellen Frühstück 

über vollständige Familienmenüs bis zum selbst gebackenen Brot und süßen Dessert ist für viele Geschmäcker 

etwas dabei.

Du entdeckst unter anderem:

• Knusprige Frühstücksideen und herzhafte Brunchgerichte

• Komplette Menüs mit Fleisch, Fisch, Gemüse und Beilagen

• Saftige Hähnchen-, Puten-, Rind- und Lammgerichte

• Vegetarische und vegane Lieblingsgerichte

• Knusprige Airfryer-Snacks und kreative Kleinigkeiten

• Reisgerichte, Pasta, Aufläufe und langsam gegarte Eintöpfe

• Selbst gebackenes Brot, Brötchen, Kuchen und Desserts

Zu den Rezepten erhältst du Angaben zu Portionsgrößen, Zutatenmengen, Vorbereitung, Gerätefunktionen 

und Zubereitung. Die Nährwerte pro Portion helfen dir dabei, deine Mahlzeiten besser einzuschätzen.

Zusätzliche Garzeitentabellen, ein 30-Tage-Ernährungsplan und praktische Einkaufslisten erleichtern die 

Planung.

Am Anfang braucht jedes neue Küchengerät etwas Übung. Vielleicht gelingen deine Kartoffeln beim ersten 

Versuch noch nicht ganz so knusprig, wie du es dir vorgestellt hast. Oder du stellst fest, dass deine bevorzugte 

Pastasorte etwas mehr Flüssigkeit benötigt. Mit den richtigen Grundlagen bekommst du schnell ein Gefühl für 

die verschiedenen Garprogramme.

Dieses Buch soll dir nicht nur zeigen, welche Gerichte du zubereiten kannst. Es soll dir auch helfen zu 

verstehen, wie du deinen Ninja Combi sinnvoll nutzt und Rezepte später selbst anpassen kannst.

Ob du für dich allein, für zwei Personen oder für deine Familie kochst: Entdecke die Möglichkeiten deines 

Multikochers und finde neue Lieblingsgerichte für jeden Tag.

Viel Freude beim Kochen, Ausprobieren und Genießen!
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K A P I T E L  1  –

Deinen Ninja Combi kennenlernen

1.1 Die 12 Kochfunktionen und ihre Einsatzmöglichkeiten

Der Ninja Combi 12-in-1 SFP700EU bietet zwölf unterschiedliche Zubereitungsfunktionen. Sie ermöglichen es 

dir, verschiedenste Speisen in nur einem Gerät zuzubereiten.

Das Besondere ist, dass nicht alle Funktionen nach demselben Prinzip arbeiten. Manche verwenden 

vorwiegend zirkulierende Heißluft, andere nutzen Dampf oder eine Kombination aus beiden. Wieder andere 

eignen sich zum langsamen Garen, Anbraten oder Gehenlassen von Hefeteig.

Wenn du die Unterschiede kennst, kannst du für jedes Gericht die passende Funktion auswählen.

1. Combi Meals – Komplette Mahlzeiten gleichzeitig zubereiten

Mit Combi Meals kannst du mehrere Bestandteile einer Mahlzeit gleichzeitig garen.

Ein typisches Beispiel ist ein Familienessen aus Hähnchenbrust, Kartoffeln und Gemüse. Die verschiedenen 

Zutaten werden auf den vorgesehenen Ebenen angeordnet und im selben Garprogramm zubereitet.

Dabei nutzt das Gerät die Kombination aus Dampf und heißer Luft. Das erleichtert es, Zutaten mit 

unterschiedlichen Gareigenschaften gemeinsam zuzubereiten.
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Das große Ninja Combi 12-in-1 Kochbuch XXL Kapitel 1 – Deinen Ninja Combi kennenlernen

Besonders geeignet für:

• Fleisch oder Fisch mit Gemüse und Beilagen

• Hähnchengerichte mit Kartoffeln

• Reisgerichte mit einer passenden Eiweißquelle

• Komplette Familienmahlzeiten

• Kombinationen aus Hauptgericht und zwei Beilagen

Wichtig ist die richtige Verteilung der Zutaten. Die benötigte Wassermenge und die Anordnung von Combi-

Pfanne und Backblech richten sich nach dem jeweiligen Rezept.

2. Combi Crisp – Saftig garen und knusprig abschließen

Combi Crisp verbindet feuchte Hitze mit einer kräftigen Heißluftwirkung.

Diese Funktion ist besonders praktisch für Gerichte, die innen weich oder saftig bleiben und außen eine 

appetitliche Kruste entwickeln sollen.

Besonders geeignet für:

• Kartoffeln mit knuspriger Oberfläche

• Geflügelgerichte mit gebräunter Haut

• Herzhafte Gemüsegerichte

• Gerichte mit feuchtem Inneren und knuspriger Kruste

Combi Crisp ist nicht mit der normalen Air-Fry-Funktion gleichzusetzen. Die Kombination aus Dampf und 

Heißluft beeinflusst sowohl die Garung als auch die Oberflächenstruktur.

3. Combi Bake – Backen mit Dampfunterstützung

Combi Bake kombiniert das Backen mit Dampfunterstützung.

Die zusätzliche Feuchtigkeit kann insbesondere bei bestimmten Broten, Hefeteigen und Aufläufen hilfreich 

sein. Sie unterstützt die Garung und kann ein zu frühes Austrocknen der Oberfläche vermindern.

Besonders geeignet für:

• Hefebrote

• Luftige Brötchen

• Herzhafte Aufläufe

• Ausgewählte Kuchen und Backwaren

Nicht jedes Gebäck benötigt Dampf. Für trockene, besonders knusprige Backwaren kann die normale 

Backfunktion geeigneter sein.

4. Steam – Schonendes Dampfgaren

Beim Dampfgaren werden Lebensmittel mithilfe von Wasserdampf gegart.

Da die Zutaten nicht direkt in einer großen Wassermenge liegen müssen, eignet sich diese Methode 

besonders für empfindliche Lebensmittel.

Besonders geeignet für:

• Brokkoli, Karotten und grünen Spargel

• Fischfilets
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• Gedämpfte Teigtaschen

• Kartoffeln und anderes Gemüse

• Schonend gegarte Beilagen

Achte darauf, die vorgeschriebene Wassermenge einzufüllen und genügend Platz für die Dampfzirkulation zu 

lassen.

5. Rice/Pasta – Reis und Nudeln unkompliziert garen

Mit Rice/Pasta kannst du Reis und Nudeln direkt in der Combi-Pfanne zubereiten.

Die Funktion ist besonders praktisch, wenn du eine Beilage benötigst oder einfache Reis- und Pastagerichte 

kochen möchtest.

Besonders geeignet für:

• Basmatireis und Jasminreis

• Verschiedene Pastasorten

• Gewürzte Reisgerichte

• Einfache Nudelgerichte

Entscheidend sind das Verhältnis von Flüssigkeit zu Reis oder Nudeln, die verwendete Sorte und die richtige 

Portionsmenge.

Orientiere dich zunächst an den Vorgaben für den SFP700EU, bevor du eigene Mengen ausprobierst.

6. Air Fry – Knusprig mit HeißluftfritÝeren

Air Fry zählt zu den vielseitigsten Funktionen des Ninja Combi.

Durch zirkulierende heiße Luft können Lebensmittel gleichmäßig bräunen. Häufig genügt eine kleine Menge 

Öl, um eine knusprige Oberfläche zu erzielen.

Besonders geeignet für:

• Pommes frites und Kartoffelspalten

• Chicken Nuggets

• Panierte Fischstücke

• Falafel und Gemüsebratlinge

• Herzhafte Snacks

Für gute Ergebnisse solltest du die Lebensmittel nicht zu dicht übereinanderlegen. Wenn möglich, verteile sie 

gleichmäßig und wende oder schüttle sie nach Rezeptvorgabe.

7. Grill – Kräftige Bräunung durch Oberhitze

Die Grillfunktion eignet sich besonders für Lebensmittel, die eine intensiv gebräunte Oberfläche erhalten 

sollen.

Die hohe Hitze von oben kann appetitliche Röstaromen erzeugen und ist auch zum Überbacken geeignet.

Besonders geeignet für:

• Steaks und Lammkoteletts

• Hähnchenspieße

• Fisch
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• Gegrilltes Gemüse

• Überbackene Gerichte

Bei empfindlichen Lebensmitteln solltest du die Bräunung regelmäßig kontrollieren.

8. Bake – Klassisches Backen

Mit Bake kannst du deinen Ninja Combi ähnlich wie einen kompakten Backofen verwenden.

Diese Funktion eignet sich für viele süße und herzhafte Backwaren.

Besonders geeignet für:

• Kuchen und MufÏns

• Quiches und Tartes

• Pizza und kleine Pizzabrötchen

• Blätterteiggebäck

• Herzhafte Ofengerichte

Da der Garraum kompakter ist als bei vielen herkömmlichen Backöfen, können Backzeiten und Bräunung 

abweichen. Kontrolliere deshalb besonders beim ersten Versuch etwas früher.

9. Reheat – Speisen wieder aufwärmen

Mit Reheat lassen sich bereits gegarte Lebensmittel erneut erhitzen.

Diese Funktion ist praktisch, wenn du Reste vom Vortag verwenden oder vorbereitete Mahlzeiten servieren 

möchtest.

Besonders geeignet für:

• Gegarte Fleischgerichte

• Aufläufe und Pasta

• Reisgerichte

• Pizza

• Verschiedene Beilagen

Achte beim Aufwärmen darauf, dass die Speisen auch im Inneren ausreichend heiß werden. Bereits gekochter 

Reis sollte schnell gekühlt, im Kühlschrank gelagert und beim erneuten Erhitzen vollständig durchgewärmt 

werden.

10. Slow Cook – Langsames Garen bei niedriger Hitze

Slow Cook ist ideal für Gerichte, bei denen die Zutaten über mehrere Stunden langsam garen sollen.

Besonders festere Fleischstücke, Hülsenfrüchte aus geeigneter Vorbereitung und aromatische Eintöpfe 

profitieren von längeren Garzeiten.

Besonders geeignet für:

• Rindergulasch

• Lammragout

• Geschmorte Fleischgerichte

• Eintöpfe

• Herzhafte Currys
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Slow Cook eignet sich besonders dann, wenn du die Vorbereitung früh erledigen und dein Essen später 

genießen möchtest.

11. Sear/Sauté – Anbraten und Anschwitzen

Diese Funktion ermöglicht es dir, Zutaten direkt in der Combi-Pfanne anzubraten oder anzuschwitzen.

Dadurch kannst du beispielsweise Zwiebeln und Knoblauch anrösten, bevor du weitere Zutaten für eine Soße 

oder einen Eintopf hinzufügst.

Besonders geeignet für:

• Zwiebeln und Knoblauch

• Hackfleisch und Fleischwürfel

• Gemüse für Suppen

• Pilze

• Soßen und aromatische Grundzubereitungen

Das Anbraten intensiviert die Röstaromen. Bei vielen Schmorgerichten lohnt es sich deshalb, diesen Schritt vor 

dem langsamen Garen einzuplanen.

12. Prove – Hefeteig gehen lassen

Mit Prove kannst du Hefeteig unter kontrollierten Bedingungen ruhen und aufgehen lassen.

Das ist besonders praktisch, wenn deine Küche kühl ist oder du regelmäßig Brot und Brötchen backen 

möchtest.

Besonders geeignet für:

• Pizzateig

• Brot- und Brötchenteig

• Hefezopf

• Zimtschnecken

• Süße Hefeteiggebäcke

Die Gehzeit hängt von der verwendeten Hefemenge, dem Teig und seiner Ausgangstemperatur ab. Achte auf 

die Volumenzunahme, statt dich ausschließlich an der Uhr zu orientieren.

1.2 Geräteaufbau, Bedienelemente und Zubehör

Damit du mit deinem Ninja Combi sicher und entspannt arbeiten kannst, lohnt es sich, das Gerät vor dem 

ersten Kochen genauer kennenzulernen.

Der Garraum

Der Garraum ist der Bereich, in dem die Speisen gegart werden.

Je nach Funktion kannst du die Combi-Pfanne allein oder zusammen mit dem Backblech verwenden. So lassen 

sich sowohl einzelne Gerichte als auch Mahlzeiten mit mehreren Komponenten zubereiten.

Die verschiedenen Einschubebenen ermöglichen eine angepasste Platzierung des Zubehörs.
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Die Gerätetür mit Sichtfenster

Die Fronttür ermöglicht einen guten Zugang zum Garraum.

Durch das Sichtfenster kannst du die Speisen beobachten, ohne den Garvorgang ständig unterbrechen zu 

müssen.

Das ist besonders praktisch bei Backwaren, empfindlichem Fisch und Gerichten, deren Oberfläche schnell 

bräunen kann.

Der SmartSwitch

Der SmartSwitch dient zum Wechseln zwischen den beiden grundlegenden Betriebsarten:

Combi Cooker: Für Funktionen, die unter anderem die Dampf- und Kombinationstechnologie nutzen.

Air Fry/Cooker: Für klassische Heißluft-, Back-, Grill-, Anbrat- und weitere Kochfunktionen.

Erst nach der Auswahl des passenden Betriebsmodus stehen die zugehörigen Funktionen zur Verfügung.

Das Bedienfeld

Über das Bedienfeld steuerst du den Garvorgang.

Zu den wichtigsten Bedienelementen gehören:

• Function: Auswahl der gewünschten Kochfunktion

• Temp: Einstellung der Gartemperatur beziehungsweise funktionsabhängiger Werte

• Time: Einstellung der Garzeit

• Start/Stop: Starten oder Beenden des Garvorgangs

• SmartSwitch: Umschalten zwischen den Betriebsarten

Nicht jede Funktion bietet dieselben Einstellmöglichkeiten. Verwende deshalb immer die für das jeweilige 

Programm vorgesehenen Werte.

Das mitgelieferte Zubehör

Zum Ninja Combi SFP700EU gehören eine tiefe Combi-Pfanne, ein Backblech und ein Crisper-Gittereinsatz.

Dieses Zubehör bildet die Grundlage für die meisten Rezepte in diesem Buch.

1.3 Die Combi-Pfanne, das Backblech und den Crisper-Einsatz richtig 

verwenden

Die Combi-Pfanne

Die Combi-Pfanne ist das tiefe Garbehältnis des Geräts.

Sie eignet sich besonders für Speisen, die Flüssigkeit enthalten oder ausreichend Platz benötigen.

Typische Anwendungen:

• Reis- und Pastagerichte

• Currys und Eintöpfe

• Aufläufe

• Schmorgerichte
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• Dampfgaren

• Flüssigkeitsbasierte Bestandteile von Combi Meals

Bei Combi-Meals-Rezepten befindet sich die Combi-Pfanne normalerweise auf der unteren Ebene.

Wichtig: Überschreite niemals die zulässige Füllmenge. Flüssigkeiten können beim Erhitzen aufschäumen 

oder überkochen.

Das Backblech

Das Backblech besitzt eine flachere Form und eignet sich besonders für Speisen, die gleichmäßig auf einer 

Fläche verteilt werden sollen.

Typische Anwendungen:

• Fleisch- und Fischfilets

• Gemüse

• Pizza und Flammkuchen

• Kleine Backwaren

• Komponenten eines vollständigen Menüs

Bei der Combi-Meals-Funktion wird das Backblech gemäß der vorgesehenen Anordnung auf der oberen Ebene 

eingesetzt.

Achte darauf, dass die Lebensmittel möglichst gleichmäßig verteilt sind.

Der Crisper-Gittereinsatz

Der Crisper-Gittereinsatz wird in die Combi-Pfanne eingesetzt.

Durch seine erhöhte Position kann heiße Luft besser um geeignete Lebensmittel zirkulieren. Das unterstützt 

eine knusprige Oberfläche.

Typische Anwendungen:

• Pommes und Kartoffelspalten

• Panierte Snacks

• Chicken Nuggets

• Gemüsechips

• Weitere Airfryer-Gerichte

Verwende den Crisper-Einsatz nicht automatisch bei jeder Funktion. Entscheidend ist die jeweilige 

Rezeptanweisung.

Drei Grundregeln für das Zubehör

1. Die richtige Kombination wählen

Nicht jede Funktion benötigt alle Zubehörteile. Prüfe vor dem Start, welche Teile eingesetzt werden sollen.

2. Den Garraum nicht überfüllen

Zu große Mengen können die Luft- und Dampfzirkulation beeinträchtigen und dadurch zu ungleichmäßigen 

Ergebnissen führen.
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3. Beschichtete Oberflächen schützen

Verwende möglichst hitzebeständige Küchenhelfer aus Silikon, Holz oder anderen beschichtungsschonenden 

Materialien. Vermeide scharfkantige Gegenstände auf den beschichteten Flächen.

1.4 Combi Meals, Combi Crisp und Combi Bake verstehen

Diese drei Programme gehören zu den Besonderheiten des Ninja Combi.

Sie nutzen die Möglichkeiten der kombinierten Zubereitung, erfüllen aber unterschiedliche Aufgaben.

Combi Meals – Wenn alles gleichzeitig fertig werden soll

Mit Combi Meals lassen sich komplette Mahlzeiten in einem Garvorgang zubereiten.

Die Zutaten werden entsprechend ihren Gareigenschaften auf die Ebenen verteilt.

Ein typisches Menü besteht aus:

• Einer Eiweißquelle wie Hähnchen, Fisch oder Tofu

• Einer sätÝgenden Beilage wie Reis oder Kartoffeln

• Einer Gemüsekomponente

Je nach Rezept werden Flüssigkeit und weitere Zutaten in die untere Combi-Pfanne gegeben. Die obere Ebene 

nimmt die dafür vorgesehenen Komponenten auf.

Der größte Vorteil liegt darin, dass du mehrere Bestandteile deiner Mahlzeit nicht einzeln auf dem Herd 

zubereiten musst.

Wichtig ist jedoch, dass die Zutaten zusammenpassen. Sehr kleine Fischfilets und große rohe Kartoffelstücke 

benötigen beispielsweise unterschiedlich lange, wenn Größe und Anordnung nicht angepasst werden.

Combi Crisp – Wenn die Oberfläche knusprig werden soll

Combi Crisp bietet sich an, wenn eine Kombination aus saftiger Garung und kräftiger Oberflächenbräunung 

gewünscht ist.

Das kann bei bestimmten Kartoffel-, Gemüse- und Fleischgerichten hilfreich sein.

Wähle diese Funktion nicht allein aufgrund des Wortes „knusprig“. Ob Combi Crisp oder Air Fry besser 

geeignet ist, hängt von der Art der Zutaten und dem gewünschten Ergebnis ab.

Combi Bake – Wenn Gebäck von Dampf profitieren kann

Beim Backen bestimmter Brote und Hefeteige kann Dampf die Entwicklung des Gebäcks unterstützen.

Combi Bake eignet sich deshalb besonders für Backrezepte, bei denen eine feuchte Garumgebung sinnvoll ist.

Für mürbe Kekse, besonders trockene Gebäckarten oder dünne knusprige Böden kann die klassische Bake-

Funktion die bessere Wahl sein.

Merke dir:

Combi Meals ist die erste Wahl für abgestimmte komplette Mahlzeiten. Combi Crisp eignet sich für die 

Kombination aus saftiger Garung und knusprigem Ergebnis. Combi Bake ist eine Option für 

dampfunterstütztes Backen.
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1.5 Dampfgaren, Heißluftfrittieren, Grillen und Backen

Dampfgaren: Für empfindliche Zutaten

Dampf überträgt Wärme auf die Lebensmittel und eignet sich für eine schonende Zubereitung vieler 

Gemüsearten und Fischgerichte.

Achte bei Gemüse besonders auf die Größe der Stücke. Kleine Brokkoliröschen benötigen weniger Zeit als 

große Karottenstücke.

Kontrolliere die Konsistenz gegen Ende der Garzeit. Gemüse sollte je nach Rezept weich oder noch leicht 

bissfest sein.

HeißluftfritÝeren: Für eine knusprige Oberfläche

Beim HeißluftfritÝeren ist die Luftzirkulation entscheidend.

Drei einfache Gewohnheiten verbessern das Ergebnis:

1. Trockne feuchte Lebensmittel vor der Zubereitung möglichst gut ab.

2. Verteile die Zutaten gleichmäßig, statt sie stark übereinanderzuschichten.

3. Wende oder schüttle die Lebensmittel, wenn es das Rezept vorsieht.

Besonders bei Kartoffeln kann eine kleine Menge Öl für eine schönere Bräunung sorgen.

Grillen: Für intensive Röstaromen

Beim Grillen wird die Oberfläche der Lebensmittel kräftig erhitzt.

Deshalb eignet sich diese Funktion unter anderem für Steaks, Lammkoteletts und überbackene Gerichte.
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Verwende bei Fleisch nach Möglichkeit ein Lebensmittelthermometer. Die Bräunung von außen zeigt nicht 

zuverlässig an, ob das Innere ausreichend gegart ist.

Backen: Für gleichmäßige Backergebnisse

Beim Backen kommt es auf das Zusammenspiel von Temperatur, Teigmenge, Backform und Garzeit an.

Fülle Backformen nicht zu hoch, damit der Teig ausreichend Platz zum Aufgehen hat.

Kontrolliere Kuchen gegen Ende der Backzeit mit einer Stäbchenprobe. Bei Brot helfen unter anderem die 

Farbe der Kruste und die passende Kerntemperatur bei der Beurteilung.

Nicht jede handelsübliche Backform passt in den Ninja Combi. Prüfe vor der Verwendung die Abmessungen 

und die Hitzebeständigkeit.

1.6 Reis, Pasta und One-Pot-Gerichte zubereiten

Reis- und Pastagerichte gehören zu den besonders praktischen Anwendungen deines Ninja Combi.

Du kannst viele Gerichte direkt in der Combi-Pfanne zubereiten und sparst dir dadurch einen zusätzlichen 

Kochtopf.

Reis richtig vorbereiten

Reis nimmt beim Garen Flüssigkeit auf. Die benötigte Wassermenge hängt von der Reissorte und dem 

gewählten Programm ab.

Basmatireis, Jasminreis, Naturreis und Risottoreis besitzen unterschiedliche Gareigenschaften.
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Wenn das Rezept es vorsieht, spüle den Reis zunächst gründlich ab. Dadurch wird ein Teil der oberflächlichen 

Stärke entfernt.

Gib Reis und die vorgesehene Flüssigkeitsmenge in die Combi-Pfanne und verwende die passende Funktion.

Lasse den fertigen Reis bei Bedarf kurz ruhen, bevor du ihn mit einer Gabel auflockerst.

Pasta ohne zusätzlichen Kochtopf

Auch Nudeln lassen sich mit der Rice/Pasta-Funktion zubereiten.

Da Nudelsorten unterschiedlich viel Flüssigkeit aufnehmen und verschieden lange garen, ist die passende 

Flüssigkeitsmenge entscheidend.

Kurze Nudelformen wie Penne oder Fusilli sind für viele einfache Pastagerichte praktisch.

Bei langen Nudeln muss die Anordnung besonders sorgfältig erfolgen, damit die Pasta nicht zusammenklebt 

oder ungleichmäßig gart.

One-Pot-Gerichte für den Alltag

Bei einem One-Pot-Gericht werden mehrere Zutaten in einem Garbehälter zubereitet.

Das eignet sich besonders für:

• Cremige Nudelgerichte

• Herzhafte Reispfannen

• Currys

• Eintöpfe

• Schmorgerichte

Gib Zutaten nicht wahllos gleichzeitig in die Pfanne. Manche Lebensmittel benötigen längere Garzeiten, 

während empfindliches Gemüse, frische Kräuter oder Milchprodukte häufig erst später hinzugefügt werden 

sollten.

Flüssigkeit richtig dosieren

Die richtige Flüssigkeitsmenge ist einer der wichtigsten Faktoren für gelungene Reis- und Pastagerichte.

Zu wenig Flüssigkeit kann dazu führen, dass Reis hart bleibt oder Nudeln ungleichmäßig garen.

Zu viel Flüssigkeit kann dagegen eine wässrige Konsistenz verursachen.

Verwende bei neuen Rezepten zunächst die angegebenen Mengen und notiere dir gegebenenfalls kleine 

Anpassungen für deine bevorzugten Produkte.

1.7 Richtig vorheizen, Garzeiten anpassen und sicher arbeiten

Wann ist Vorheizen sinnvoll?

Nicht jede Funktion benötigt dieselbe Vorbereitung.

Einige Programme besitzen eine eigene Vorheizphase. Bei anderen kannst du je nach Herstelleranweisung 

und Rezept direkt starten.
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Wenn du mit einer sehr heißen Oberfläche arbeiten möchtest, kann ein geeignetes Vorheizen bei bestimmten 

Back- oder Grillgerichten sinnvoll sein.

Beachte dabei immer die programmspezifischen Vorgaben des Geräts.

Warum Garzeiten abweichen können

Die benötigte Garzeit hängt nicht nur vom gewählten Programm ab.

Auch folgende Faktoren spielen eine Rolle:

• Dicke und Größe der Lebensmittel

• Frische oder tiefgekühlte Zutaten

• Ausgangstemperatur der Speisen

• Gesamtmenge im Garraum

• Verwendetes Zubehör

• Wassergehalt und Zusammensetzung

Ein dünnes Fischfilet ist beispielsweise schneller gar als ein dickes Stück derselben Fischsorte.

Schneide Kartoffeln und Gemüse möglichst gleichmäßig, damit die Stücke ungefähr zur gleichen Zeit fertig 

werden.

Sicher mit Geflügel, Fleisch und Fisch umgehen

Besonders bei Geflügel solltest du dich nicht allein auf die Farbe des Fleisches verlassen.

Ein Lebensmittelthermometer hilft dir dabei, die Kerntemperatur zu kontrollieren.

Für Hähnchen und Pute ist eine Kerntemperatur von mindestens 74 °C ein hilfreicher Sicherheitsrichtwert. Bei 

anderen Fleisch- und Fischsorten hängen die geeigneten Temperaturen von Lebensmittel, Zubereitung und 

Risikogruppe ab.

Wasche rohes Geflügel nicht ab. Reinige Messer, Schneidebretter und Arbeitsflächen gründlich, wenn sie mit 

rohem Fleisch in Kontakt gekommen sind.

Bewahre leicht verderbliche Lebensmittel bis zur Verarbeitung ausreichend gekühlt auf.

Vorsicht vor heißem Dampf

Beim Öffnen des Geräts kann heißer Dampf austreten.

Halte Gesicht und Hände nicht direkt vor die Türöffnung und verwende geeignete Ofenhandschuhe.

Auch Zubehörteile und Flüssigkeiten können nach dem Garen sehr heiß sein.

Sicherer Standort

Stelle den Ninja Combi auf eine stabile, hitzebeständige und ebene Arbeitsfläche.

Halte die in der Bedienungsanleitung vorgeschriebenen Abstände zu Wänden, Schränken und anderen 

Gegenständen ein.

Die Lüftungsöffnungen dürfen nicht blockiert werden.

Verwende keine ungeeigneten KunststofÈehälter und keine Materialien, die sich bei hohen Temperaturen 

verformen oder entzünden könnten.

21



Das große Ninja Combi 12-in-1 Kochbuch XXL Kapitel 1 – Deinen Ninja Combi kennenlernen

1.8 Reinigung, Pflege und häufige Anfängerfehler

Reinigung nach dem Kochen

Eine regelmäßige Reinigung hält dein Gerät hygienisch und erleichtert die nächste Zubereitung.

Gehe dabei folgendermaßen vor:

1. Beende den Garvorgang und schalte das Gerät aus.

2. Ziehe vor der Reinigung den Netzstecker.

3. Lasse Gerät und Zubehör ausreichend abkühlen.

4. Entferne Speisereste aus der Combi-Pfanne, vom Backblech und vom Crisper-Einsatz.

5. Reinige die Zubehörteile mit geeigneten, beschichtungsschonenden Reinigungsmitteln.

6. Wische den Innenraum nach Herstelleranweisung mit einem geeigneten Tuch aus.

7. Trockne die Teile sorgfältig, bevor du sie wieder einsetzt.

Die mitgelieferten Zubehörteile sind laut Hersteller spülmaschinengeeignet. Schonende Handwäsche kann 

dennoch helfen, die beschichteten Oberflächen länger zu erhalten.

Tauche das Hauptgerät niemals in Wasser.

Häufiger Fehler 1 – Die Pommes werden nicht knusprig

Mögliche Ursachen: Die Kartoffeln sind zu feucht, liegen zu dicht übereinander oder wurden nicht 

ausreichend gewendet.

Lösung: Trockne die Kartoffeln vor dem Garen gründlich ab. Verwende wenig Öl und verteile sie so, dass heiße 

Luft möglichst gut zirkulieren kann.

Häufiger Fehler 2 – Das Fleisch ist außen dunkel, innen aber noch nicht gar

Mögliche Ursachen: Die Temperatur ist für die Dicke des Fleischstücks zu hoch oder die Garzeit zu kurz.

Lösung: Verwende eine geeignete Temperatur und kontrolliere die Kerntemperatur mit einem 

Lebensmittelthermometer.

Häufiger Fehler 3 – Der Reis bleibt hart

Mögliche Ursachen: Zu wenig Flüssigkeit, eine ungeeignete Reissorte für die gewählte Einstellung oder eine 

nicht passende Zubereitung.

Lösung: Halte dich zunächst an die Flüssigkeitsverhältnisse und Garvorgaben für die verwendete Reissorte.

Häufiger Fehler 4 – Das Gemüse wird zu weich

Mögliche Ursachen: Die Gemüsestücke sind zu klein oder wurden zu lange gegart.

Lösung: Schneide das Gemüse gleichmäßig und prüfe die Konsistenz rechtzeitig.

Häufiger Fehler 5 – Das Gebäck wird ungleichmäßig braun

Mögliche Ursachen: Die Backform ist zu groß, der Teig zu hoch eingefüllt oder die Temperatur passt nicht zum 

Rezept.
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Lösung: Verwende eine geeignete Form und überprüfe die Backzeit. Kontrolliere bei empfindlichem Gebäck 

frühzeitig die Bräunung.

Häufiger Fehler 6 – Das Gericht wird zu wässrig

Mögliche Ursachen: Zu viel Flüssigkeit oder besonders wasserreiche Zutaten.

Lösung: Berücksichtige, wie viel Flüssigkeit die Zutaten beim Garen abgeben. Reduziere die Flüssigkeit nur 

dort, wo das Rezept und die Gerätefunktion dies zulassen.

Bei dampfbasierten Funktionen darf die erforderliche Mindestwassermenge nicht unterschritten werden.

Häufiger Fehler 7 – Die Zutaten werden unterschiedlich schnell gar

Mögliche Ursachen: Zu große Unterschiede in der Stückgröße oder eine ungeeignete Kombination der 

Lebensmittel.

Lösung: Schneide festes Gemüse kleiner, beachte die empfohlenen Ebenen und wähle passende 

Zutatenkombinationen.

Häufiger Fehler 8 – Lebensmittel kleben am Zubehör fest

Mögliche Ursachen: Zu wenig Fett bei haftenden Zutaten oder eine empfindliche Oberfläche der 

Lebensmittel.

Lösung: Verwende bei Bedarf eine kleine Menge Öl und lasse empfindliche Speisen kurz anziehen, bevor du 

sie vorsichtig wendest.

1.9 Deine ersten Schritte mit dem Ninja Combi

Wenn du deinen Ninja Combi zum ersten Mal verwendest, beginne am besten mit einem einfachen Gericht.

Kartoffelspalten, gedämpfter Brokkoli oder ein unkompliziertes Hähnchengericht eignen sich gut, um das 

Zubehör und die unterschiedlichen Programme kennenzulernen.

Für einen entspannten Einstieg helfen dir diese fünf Schritte:

Schritt 1 – Lies das Rezept vollständig durch.

Prüfe zuerst, welche Zutaten, Zubehörteile und Gerätefunktionen benötigt werden.

Schritt 2 – Bereite alle Zutaten vor.

Wiege die Zutaten ab, schneide Gemüse und stelle Gewürze bereit. So musst du während des Garens nicht 

nach einzelnen Zutaten suchen.

Schritt 3 – Setze das Zubehör richtig ein.

Achte auf die vorgesehene Ebene, die erforderliche Flüssigkeit und die richtige Kombination der Zubehörteile.

Schritt 4 – Wähle das passende Garprogramm.

Stelle die Temperatur und Garzeit entsprechend dem Rezept ein. Kontrolliere die Speisen bei Bedarf, ohne die 

Tür unnötig häufig zu öffnen.
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Schritt 5 – Prüfe das Garergebnis.

Teste, ob Kartoffeln weich, Gemüse passend gegart und Fleisch beziehungsweise Fisch ausreichend erhitzt 

sind.

Schon nach einigen Anwendungen wirst du besser einschätzen können, wie sich verschiedene Zutaten im 

Ninja Combi verhalten.

Zum Abschluss – Gut vorbereitet in die Rezeptküche

Jetzt kennst du die wichtigsten Grundlagen deines Ninja Combi 12-in-1.

Du weißt, wofür die unterschiedlichen Funktionen gedacht sind, wie du das Zubehör verwendest und worauf 

es bei Garzeiten, Flüssigkeitsmengen und Sicherheit ankommt.

Du musst nicht sofort alle zwölf Programme beherrschen. Beginne mit einfachen Rezepten, probiere 

anschließend neue Funktionen aus und erweitere Schritt für Schritt deine Möglichkeiten.

Im nächsten Teil erwarten dich 200 abwechslungsreiche Rezepte – vom schnellen Frühstück über komplette 

Familiengerichte bis zu selbst gebackenem Brot und köstlichen Desserts.

Deine Ninja-Combi-Küche kann beginnen!
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Die 200 Rezepte

❦



K A P I T E L  1  –

Schnelle Frühstücksideen & Brunch

Ein guter Morgen beginnt mit einem Frühstück, auf das du dich freuen kannst. Ob fluffige 

Pancakes, herzhafte Eiergerichte, knusprige Quesadillas oder ein warmer 

Haferflockenauflauf – mit deinem Ninja Combi 12-in-1 bereitest du abwechslungsreiche 

Frühstücksideen unkompliziert zu.

Die folgenden 15 Rezepte bieten dir eine Mischung aus süßen Klassikern, herzhaften 

Sattmachern und kreativen Brunchgerichten. Alle Mengen sind für zwei Personen ausgelegt 

und lassen sich bei Bedarf anpassen.
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1. Fluffige Ofen-Pancakes mit Heidelbeeren und Vanille

Portionen: 2 Vorbereitung: 10 Minuten

Garzeit: 18–22 Minuten Funktion: Bake

Temperatur: 175 °C Zubehör: Combi-Pfanne, leicht eingefettet

Z U T A T E N

• 100 g Weizenmehl Type 405

• 120 g Milch (1,5 % Fett)

• 100 g Ei (ohne Schale)

• 100 g frische Heidelbeeren

• 15 g Ahornsirup

• 8 g Backpulver

• 10 g Butter

• 3 g Vanilleextrakt

• 1 g Salz

Z U B E R E I T U N G

1 Verquirle die Eier mit Milch, Ahornsirup und Vanilleextrakt 

in einer Schüssel.

2 Vermische das Mehl mit Backpulver und Salz. Rühre die 

trockenen Zutaten kurz unter die Eiermischung, bis ein 

glatter Teig entsteht.

3 Fette die Combi-Pfanne dünn mit Butter ein und verteile 

den Teig gleichmäßig darin.

4 Streue die gewaschenen und abgetrockneten Heidelbeeren 

über den Teig.

5 Stelle den SmartSwitch auf AIR FRY/COOKER und wähle 

BAKE bei 175 °C. Setze die Combi-Pfanne auf der unteren 

Ebene ein und backe den Teig etwa 18–22 Minuten, bis die 

Oberfläche goldgelb und die Mitte durchgebacken ist.

6 Lasse den Ofen-Pancake kurz ruhen, schneide ihn in Stücke 

und serviere ihn warm.

Nährwerte pro Portion (ca.): 397 kcal | Eiweiß: 14 g | Fett: 12 g | gesätÝgte Fettsäuren: 5 g | Kohlenhydrate: 57 g | 

Zucker: 17 g | Ballaststoffe: 3 g | Natrium: 450 mg

27


